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Kartoffelscheiben mit Sardinen oder Thon.
Grosse Kartoffeln sieden, in 1—1K cm
dicke Scheiben schneiden. 60 g Mehl, 5 g
Sali und 5 dl Milch glatt anrühren und zu
einem dicken Brei kochen, bis er sich von
der Pfanne löst. Nach dem Erkalten ein-
geweichtes Trockenei beigeben. Thon oder

Sardinen auf Kartoffelsockel. Aus einem
festen Kartoffelstock Sockel von ungefähr
2 cm Dicke und 6 cm Breite auf eingefet-
tetern Blech formen. Die Sardinen der
Länge nach halbieren und nebeneinander
auf den Sockel legen, mit Zitronensaft oder
etwas Essig beträufeln; mit dem Büchsenöl

Sardinenchüechli. 1% kg Kar-
toffeln,200g Brot oder Paniermehl,
1 Büchse Sardinen, etwas Milch,
1 — 2 Knoblauchzehen, 1 feinge-
schnittene Zwiebel, Kräuter, 1

Kaffeelöffel Essig od.Zitronen, Salz.
Die noch heissen, geschwellten
Kartoffeln schälen und durchstrei-
chen, das Brot in etwas Milch auf-
weichen, die gehackten Zwiebeln
und den Knoblauch, sowie die fein
verwiegten Kräuter in 1 Kaffeel.Sar-
dinenöl leicht rösten, alles zu den
Kartoffeln geben und gut mischen,
die fein verstossenen Sardinen zu-
geben, würzen und nochmals gut
durchkneten. Kleine Kugeln ma-
chen und aus diesen flache Chüechli
formen, die sorgfältig mit dem rest-
liehen Sardinenöl bepinselt und auf
dem Grill, in der Omelettenpfanne
oder auf dem Blech im Ofen knus-
prig gebraten werden. Zu Salat
oder Tomatensauce servieren.

Erbsgriess-, Mais-, Hirse- oder Reisschnit-
ten; eventuell Brotscheiben den gleichen-
Dienst tun:

Sardinen- oder Thonauflauf. 1 dl Milch,
4 dl Brühe, 2 Esslöffel' Mehl (oder 1 Essl.
Mehl und zwei kleine, rohe Kartoffeln), 150

bis 200 g Paniermehl, 1 Büchse Sardinen
oder Thon, 1 Ei.

Gemüsebrühe oder Bouillon mit der Milch
aufsetzen. Mehl anrühren und einlaufen
lassen. Eventuell rohe Kartoffeln hinein-
reiben. Aufkochen und gut würzen, mit
etwas Essig abschmecken. Die Sauce ir.it
Paniermehl dick machen und erkalten las-
sen. Die Sardinen oder den Thon mit einer
Gabel fein zerdrücken, das Sardinenöl (bei
Thon etwas Oel) sowie das Eigelb zum
Paniermehl geben. Das Eiwedss zu Schnee
schlagen und gut unter die Masse mischen.
In eine «gefettete Auflaufform füllen und
bei mittlerer Hitze ungefähr 20—80 Minu-
ten backen.

Gratinierte Sardinen oder Thon. Thon
oder Sardinen in eine Auflaufform geben
und mit einer gedämpften Sauce (Mehl im
Sardinenöl dämpfen) ttbergiessen, backen.
Auch Tomatensauce eignet sieb gut dazu.
Zu gesottenen Kartoffeln servieren.

Sockel und Fischchen überpinseln und im
Ofen oder in der Omelettenpfanne backen.
Zu Salat oder gut gewürzter Sauce essen.

An Stelle der Kartoffelsockel können

Falsche Mayonnaise, Oel der Sardinen
einer weissen Sauce nach dem Erkalten bei-
geben, mit Sardinenteilchen bereichern, reit
Essig oder Zitrone würzen. Zu geschwellten
Kartoffeln geben.

Salat aus Sardinen oder
Ton oder gemischt mit
Kartoffeln oder Hülsen-
früchten (weisse Böhnli,
Linsen), oder Reis, oder
Gemüse (mit grünen Erb-
sen, Sellerie- undRüebli-
würfeli, besonders aber
auch mit Tomaten, Gur-
ken, Zuchetti) schmecken
vorzüglich. Werden Sar-
dinen verwendet, so soll
das Oel der Büchse ge-
braucht werden.

Ü6Z6pt6 (Für 4 Personen)

Beim üblichen Konsum der Fischkonser-

ven in der Form- von 'Hors-d'oeuvre wird in
der Regel das Oel der Sardinen nicht ge-
nügend ausgewertet. Auch stellen sich

cliese Platten bei den heutigen Preisen sehr

teuer. Folgende Rezepte werden daher
mancher Hausfrau Anregung zu nahrhaften
und preislich nicht zu teuren neuen Ge-

richten mit Fischkonserven geben. Diese

Speisen werden vor allem für die fleisch-
losen Tage eine angenehme Abwechslung
bringen. Da alle Speisen, bei deren Zube-

reitung Sardinen verwendet wurden, einen

ausgesprochenen Fischgeschmack haben,
können allfällige Resten nicht mit anderen
Besten oder in Suppen verwertet werden.

Sardinen mit einer Gabel zerdrücken, bei-
fügen und sehr gut mischen. Diese Masse
auf die Kartoffelscheiben streichen. Im Sar-
dinenöl in der Omelettenpfanne (zuerst die
bestrichene Seite) oder im Ofen braten.

Gebratene Sardinen. Die Sardinen sorg-
fältig aus der Büchse, nehmen, der Länge
nach voneinander lösen, Rückgrat entfer-
hen. Das Oel der Büchsen heiss machen
und die Fischlein beidseitig sorgfältig an-
raten. Zu Kartoffelpfluten, Kartoffelbrei,
irsebrei, Hörnli oder Reis schmecken diese

sehr gut. Die Gerichte können mit dem
restlichen Oel überschmelzt werden.

Gemüsejulienne mit Sardinen. 200 Gramm
loekenjulienne mit kochendem Wasser

überbrühen und ungefähr 2 Stunden quellen
SiCvr"' ^giessen. 'Das Gemüse im Oel der

hiit' fein zerschnittenen Zwiebeln

mit
Etwas Mehl darüber streuen,

knnh
Einweichwasser ablöschen, weich-

ten Sardinen beim Anrieh-
er Länge nach halbiert auf das Gemüse

Sardinen
und

Thon

f«r fL-41ose
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Xsrtokkslseàeiben mit Sardinen oder l'bon.
krosse kartokkeln sieden, in 1—154 om
àioks Sobeibsn sobneidsn. 60 K Nsbl, S K
8à un<1 S dl Nllvb glatt anrübrsn und zu
einem dioken Lrsi knobsn, bis sr siob von
der kkanns löst, Raok dem IZrkalten ein-
gewsiobtes Mookvnei beigvbsn. 4'lion oder

Sardinen sut kartokielsoekel. ctus vin ein
testen liartokkàtoek Kookel von ungekiibr
2 om vioks und K om Vi sits nu k eingsket-
tstvin Rleok kormen. Ois Sardinen der
vângs nne!> baibiersn unà nebeneinander
auk den Soekel legen, nnt Xitronensakt »der
etwas vssig betrànkein; mit dem Rüobsenöi

Sorciinencköeckli. I^kg Xar-
toissin, 2»llg krotoclsr panisrmski,
1 öllckss Zarciinsn, etwas ddiick,
1 — 2 Xnobiauckzsken, 1 seings-
scknittsns Xwisbsi, Kräuter, 1

Xoksslöüel 6ssig oä.Citronen, Zaiz.
vis nock ksisssn, gesckwsiitsn
Xartotssln sckälsn unci äurckstrsi-
cken, cias knot In etwas kdiick auk-
wsicksn, cils gskacktsn Xwiebsin
unci clsn Xnoblauck, sowie ciis sein
verwiegten Kräuter in 1 Xatseei.Zar-
äinenöl isickt rösten, alles zu cisn
Xartotsein geben unci gut miscksn,
dis kein vsrstosssnen Sardinen zu-
geben, würben unci nockmois gut
durckknstsn. XIsîns Xvgsln ma-
cken unci au5 diesen slacksLküsckli
sormsn, dissorgsäitig mit cism rest-
iicken Sardinenöi bepinselt unci aus
clem Lrill, in der Omeisttsnpsanne
ocisr aus ciem Sieck im Oken knus-
prig gebraten werden. Xu Soiot
oder lomatsnsaucs servieren.

Lrdsgàs-, Nais-, Nirss- oder Rsissvbnit-
ten, eventuell örotsebeiben cisn glsieben
visnst tun.

Sardinen- ocisr Rbonsutisuk. 1 dl Nilob,
4 dl krübe, >2 Vssiökkei Nebl (oder 1 Ossi.
Nebl unci zwei kleine, robe Xnrtasksin), löti
bis 200 F Raniermebl, 1 Büobse Sardinen
acier Mon, 1 Oi.

Vsmüsebrübe ocisr Louiilon mit dor Aiivb
aussetzen. Nebl nnrllbren unci einläuten
lassen. Oventueli robe kartokksln binoin-
reiben, ^ukkooben unci gut würzen, mit
etwas vssig absobmeeksn. Oie Laues rr.it
Raniermebl disk maoksn unci erkalten las-
sen. Oie Sardinen ocisr äsn Mon mit einer
dabei kein zerdrücken, cias Sardinenöi (bei
Mon etwas Oel) sowie das Rigslb scum
Raniermebl geben. vas viweiss zu Lobnee
seklsgen unci gut unter à Nasse misebsn.
à einegekettete àkîaukkorm küllsn unä
bei mittlerer Ritze ungekükr 26—30 Ninu-
ten baoken.

Gratinierte Sardinen oder Mon. Mon
oder Sardinen irr «ine ttuklaui'korm geben
und mit einer gedümpktsn Laues (Nebl im
Sardinenöi ditmpkvn) übergiessen, baoken.
àob l'oinatensauoe eignet sieb gut dazu.
Xu gesottenen Rartokkeln servieren.

Sooksl und Risobeben iiberpinssln und im
Oken oder in der Omelettenpkanns baoken.
Xu Lalst oder gut gewürzter Laues essen,

à Stelle der Xartoskelsooksl können

Oslsebe Na^onnaise. Oel der Sardinen
einer weisssn Lauoe nsob dem Orkalten bei-
geben, mit Kardinsnteiloben bereiobsrn, mit
Ossig oder Xitrone witrzen. Xu gesobwsilten
Xartokssln geben.

Zolat au! 5arciinsn ocisr
Ion oder gsmizckt mit
Xortosssln oder klülisn-
srücktsn (wsi5!s köknii,
l.ln5sn), oder Xsiz, oder
Qsmüze (mit grünen ^rb-
zen, 8sllsr!s- vndküsbil-
würksli, besonder! ober
auck mit lomatsn, Lvr-
ksn, Xucketti) sckmscksn
vorzüglick. werden 5or-
dinen verwendet, so soil
das Oel der öückss gs-
bravckt werden.

UKöstlö (?vr 4 Personen)

beim lidlieben Konsum der Oisvbkonser-

von in der Oorm von Hors-d'oeuvre wird in
der Kegel das Oel der Sardinen niokt ge-
nilgend ausgewertet, àob stellen sieb

äse klattsn bei den ksutigen Kreisen sebr

teuer, kolgends Rezepts werden daber
maneder Ilauàau Anregung zu nabrb-àn
und preisliok niebt zu teuren neueic Oe-

liollten mit Oisobkonservvn geben, visse
Speisen werden vor allem t'lir die ileisvb-
losen ä'ago eine angenebme ábwsobslung
dringen, va alle Speisen, bei deren Xube-

reitung Sardinen verwendet wurden, einen

Msgesproobsnen Oisobgesobmaok babsn,
können alltAllige Resten niebt mit anderen
Resten oder in Suppen verwertet werden.

Gardinen mit einer (label zerdrücken, bei-
kitgsn und sebr gut misebsn. visse Nasse
aus die kartokkslsobeiben streiobsn. Im Kar-
dinenäi in der Omsisttenpkanne (zuerst die
bestriobène Seite) oder im Oken braten.

Vedrstene Sardinen, vie Sardinen sorg-
Miß au« àr Lüelis« nskmen, êsr
naob voneinander lösen, Rückgrat entier-
neu. vas vei der Lüobsen keiss mavbsn
und à Risokiein beidseitig sorgküitig an-
ràn. Xu kartokkslpklutsn, kartokkeibrei,
nsebrei, Rürnii oder Reis sebmsoken diese

senr gut. vie Vsriobts können mit dem
'«Moden Oel übsrsvbmelzt werden.

0«miisejullsnne mit Sardinen. 200 vramm
ivlài^ulisnns mit koobsndem IVsssvr

uoerbrüben und ungskitbr 2 Stunden c,uelle,c
8??^' ubgiessen. vas lZsmüss im vei der

unit sein zsrsebnittensn Xwiebsln

mit
bltwas Nebi darüber streuen,

^ ^ Rillweiobwasser ablösobsn, wsieb-

ton
b>i« Sardinen beim Mrlob-

^
«r Ränge naeb baikiert auk das (Zsmüse

Ssrainsn
UlM
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